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TARCINLI PILIC

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg; 4'e boluntp, derisi ayiklanmig)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

4 corba kasigi un

1/4 corba kasig zerdecal

1 tath kasidi tarcin

3 yumurtanin aki

4 ekmek dilimi (kabuklar ¢ikarilip, islatildiktan sonra, sikilip, ufalanmig)
2 corba kasi§i aycicek yag

Once finninizi 170 °C isitin, Tuz, beyazbiber ve unu bir tabakta karistirin. Kiiglik bir kAsede zerdecal, targin ve
yumurta aklarini kanstinp, pilic parcalarini énce unlu karisima, sonra yumurta akl karigima, daha sonra da
ufalanmis ekmekicgine bulayin.

Pili¢ parcalarini yan yana alacak buyUklikte, atese dayanikli bir kaba aycicek yagini koyup, kabi orta atege
oturtarak, yagi isitin. Yag isininca, pili¢ parcalarini kemikli yizleri Gste gelecek bicimde yerlestirip, yaklasik 2
dakika kizartin. AltUst edip, kabi firina vererek, pili¢ pargalarini 30 dakika pisirin.

Kabi firndan alip, firn sicakh@ini 230 °C ylkseltin. 5 dakika kadar isinmasini bekleyip, kabi yeniden firina
vererek, pili¢ parcalarini Ustleri iyice gevreklesinceye kadar (yaklasik 4 - 5 dakika) kizartin. Kabi firindan alip,
bekletmeden servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis kiraz domatesler ve taze fasulyelerle.
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